
 
Maak zelf uw keuze uit de verschillende formules of maak een keuze à la 
carte. 
 
Wie kiest voor een formule kan zelf een eigen menu(zelfde gerechten per 
bestelling) samenstellen met gerechten uit de voorgestelde gerechtenkaart; 
 

• Formule A: Gastronomie ten top (5-gangen menu)   € 36 
 

4 gratis feestelijke hapjes 
Keuze uit koud voorgerecht, soep, warm voorgerecht, 
hoofdgerecht en dessert 
 

• Formule B:  Feestelijk Tafelen (4-gangen menu) € 28 
 
Keuze uit soep, warm voorgerecht, hoofdgerecht en dessert 

 
 

• Formule C: Gezellig Tafelen 1 (3-gangen menu)  € 24  
 
Keuze uit warm voorgerecht, hoofdgerecht en dessert 

 
 

• Formule D:  Gezellig Tafelen 2 (3-gangen menu)  € 20 
 

Keuze uit soep, hoofdgerecht en dessert 
 
Wie kiest voor ‘à la carte’ maakt gewoon een keuze uit de gerechtenkaart 
(prijzen vermeld bij gerechten) 
 
 
 
 
 
 

  GERECHTENKAART 
 

 
• Koud Voorgerecht   € 8,5 
 

- Zuiderse tonijntartaar met brandade van kabeljauw 
- Salade folle op basis van foie gras en gebakken kip 
 

• Soep € 4 
 

- champignonsuprème 
- cappucino van erwt met munt en pistache 
 

• Warm Voorgerecht € 10 
 

- Tongrolletjes met nappage van zongedroogde tomaat 
- Stoofpotje van langoustines en st-jacobsvruchten met zachte 

paprikacoulis 
- Cordon bleu van grietfilet en graanmosterd 
 

• Hoofdgerecht € 13 
 

Alle hoofdgerechten worden aangeboden met een assortiment aan 
groenten zoals krokantje van appel en veenbes, geglaceerde 
wortelkubusjes, mix van boschampignons en sluimererwtjes, 
knolselderpuree en gebraiseerd witlof. 
 
Als aardappelbereiding kan gekozen worden uit: pommes risolées, gratin 
dauphinois of kroketjes 
 

- kalkoentournedos met Breydelspek en peperroomsausje 
- gecarameliseerde eendenborst met bosbessensausje 
- hertenkalf met sausje op basis van wildfond 
- waterzooi van Canadese kreeft 
  

• Dessert € 5 
 

- yfdjhv 

• Koud Voorgerecht   € 8,5 
 

- Zuiderse tonijntartaar en limoenmayonaise 
- Salade folle op basis van foie gras en gebakken kip 
 

• Soep € 4 
 

- champignonsuprème 
- cappucino van erwt met munt en pistache 
 

• Warm Voorgerecht € 10 
 

- Heilbothaasje met nappage van zongedroogde tomaat 
- Stoofpotje van gamba en st-jacobsvruchten met zachte 

paprikacoulis 
- Cordon bleu van pladijsfilet en graanmosterd 
 

• Hoofdgerecht € 13 
 

Alle hoofdgerechten worden aangeboden met een assortiment aan 
groenten zoals appel met veenbesjes, geglaceerde staafgroentjes, mix 
van boschampignons en sluimererwtjes, knolselderpuree en gebraiseerd 
witlof. 
 
Als aardappelbereiding kan gekozen worden uit: pommes risolées, 
gratin dauphinois of kroketjes 
 

- kalkoentournedos met Breydelspek en peperroomsausje (- € 3) 
- gecarameliseerde eendenborst met bosbessensausje 
- hertenkalf met sausje op basis van wildfond 
- waterzooi van Canadese kreeft (+ € 3) 
  

• Dessert € 5 
  
- Krokante feuilletine 
- Chocoladcube 
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Afhalingen in Montevalstraat 11 ,8700 Tielt 
24/12 en 31/12 tussen 15.30 en 17.30u 
25/12 en 01/01 tussen 11.00 en 12.00u 

 

Bestellen kan via maarten.mattelin@skynet.be  of 
telefonisch via 051/401999 – 0497/462407 


